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1 2 3 4 5 6 
Белки, г 17,55 17,30 16,25 16,95 17,20 18,25 
Жиры, г 3,35 7,70 1,55 7,05 2,70 8,85 
Насыщенные жирные к-ты, г 0,75 2,40 0,40 2,20 0,55 2,55 
Витамины: В6, мг 0,10 0,45 0,10 0,45 0,10 0,45 
В9, мкг 10,55 10,00 7,95 6,95 7,42 9,50 
В12, мкг 24,0 7,2 2,4 12,0 2,4 12,0 
С, мг 1,00 0,85 0,50 0,85 1,00 1,35 
А, мг 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 
Е, мг 0,65 1,00 0,35 0,95 0,60 6,25 
Йод, мкг 95,0 102,5 155,0 97,5 90,0 37,5 
Кальций, мг 47,5 35,0 35,0 40,0 52,2 52,5 
Магний, мг 37,15 42,50 45,00 52,20 37,50 45,00 
Фосфор, мг 250 260 240 260 250 270 
 
Анализируя полученные данные, для дальнейшего исследования  могут быть отобраны образцы 
№ 1, № 2 и № 3, как наиболее удовлетворяющие нутриентную потребность женщин на первом 
триместре беременности. 
На основе экспериментальных исследований определено новое направление в разработке поли-
компонентных консервов из морской рыбы “Консервы из морской рыбы для женщин на первом 
триместре беременности”, предложено оптимальное сочетание морской рыбы для удовлетворения 
суточной потребности беременных женщин в питательных веществах. 
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Введение. Жимолость синяя – наиболее популярная плодово-ягодная культура нетрадиционно-
го садоводства в нашей стране [1, с. 23с.; 2, с. 10]. В современном плодоводстве высок ресурсный 
потенциал этого растения в России, Польше, Литве, Дагестане [3, с. 40]. Лечебные и профилакти-
ческие свойства ее плодов обусловлены содержанием в доступной и усвояемой форме макро- и 
микроэлементов, витаминов Р и С [4, с. 20.].  
Традиционным способом размножения жимолости в культуре является вегетативный. Однако 
укоренение часто не превышает 40%. Размножение семенами не дает однородного посадочного 
материала [5, с. 93]. Описаны способы размножения жимолости в условиях культуры in vitro, од-
нако практически все исследователи указывают на значительные видовые и сортовые различия по 
отношению к факторам культивирования [6, с.640; 7, с.130]. Известно, что процесс микроклональ-
ного размножения растений in vitro начинается с этапа введения растений в культуру in vitro путем 
изолирования и стерилизации первичного растительного материала с последующим его размеще-
нием на стерильной питательной среде для инициации побегообразования in vitro [8, с.39]. Целью 
работы было получение асептической культуры in vitro растений жимолости синей сорта ”Сне-
гирь“. 
Методы исследования. Исследования проводили на базе научно-исследовательской лаборато-
рии клеточных технологий в растениеводстве учреждения образования ”Полесский государствен-
ный университет“ в феврале-марте 2016 года. В качестве материала для стерилизации и введения в 
культуру in vitro использовали неодревесневшие верхушечные фрагменты стебля длиной 20 мм с 
1–2 почками растений жимолости синей сорта ”Снегирь“. Исходный растительный материал 






лированной водой. Затем выдерживали в растворах фунгицидов ”Байтан“ и ”Родомил Голд“ (по 
0,2г на 100 мл стерильной дистиллированной воды) с добавлением 1 мл 0,2% раствора аскорбино-
вой кислоты. После промывки стерильной дистиллированной водой часть черенков в условиях 
ламинар-бокса помещалась в 7,5% раствор гипохлорита кальция (20 черенков), а часть - в 7,5% 
раствор препарата ”Хлормикс“ (16 черенков). Время экспозиции 20 минут. После вторичной про-
мывки стерильной дистиллированной водой черенки помещались в стеклянные емкости объемом 
200 мл, содержащих по 20 мл питательной агаризованной среды Мурасиге-Скуга [9, с.23], допол-
ненную 0,5 мг/л 6-бензиламинопурина и 0,5 мг/л 24-эпибрассинолида. Емкости с черенками по-
мещали на стеллажи световой установки культурального помещения при температуре +25оС, фо-
топериоде день/ночь - 16/8ч, освещенности 27500-3000 лк (2 люминесцентные лампы OSRAM 
L36W/76 Natura), относительной влажности воздуха 70%. Учет общего количества стерильных 
эксплантов проводили через три недели культивирования. Окончательный учет жизнеспособности 
и регенерационной активности введенных в культуру in vitro растений жимолости осуществляли 
через неделю после пассажа на питательную агаризованную среду Мурасиге-Скуга с 1 мг/л 6-
бензиламинопурина при непрерывном культивировании на стеллажах световой установки культу-
рального помещения при температуре + 25 °С, фотопериоде день/ночь – 16 ч / 8 ч, освещенности 
6000 лк, относительной влажности воздуха 70 %. 
Результаты и обсуждение. Одним из основных условий успешного культивирования растений 
в условиях in vitro является получение асептической культуры из исходного растительного мате-
риала. При экспозиции микрочеренков жимолости синей в 7,5%-ном растворе гипохлорита каль-
ция 20% растительного материала было контаминировано. При использовании в качестве основ-
ного стерилизующего агента препарата ”Хлормикс“ выход стерильного материала был больше на 
1,25%. Процент контаминированных микрочеренков в данном случае составил 18,75 (таблица 1). 
 
Таблица 1 – Процент стерильности микрочеренков жимолости синей сорта ”Снегирь“ после 
стерилизации хлорсодержащими растворами 
 
Основной стерилизующий раствор Стерильность, % 
Препарат Хлормикс 81,25 
Гипохлорит кальция 80,00 
 
Результаты стерилизации и регенерационной активности микрочеренков растений жимолости 
синей сорта ”Снегирь“ in vitro приведены в таблице 2. 
 
Таблица 2 – Выход стерильных, активно регенерирующих in vitro микрочеренков жимолости 
синей сорта ”Снегирь“ 
 
Основной стерилизующий  
раствор 
Общее количество первичных 
микрочеренков, шт. 
Количество стерильных, ак-
тивно регенерирующих  
микрочеренков, % 
Препарат Хлормикс 16 43,75 
Гипохлорит кальция 20 80,00 
 
Согласно полученным данным установлено значительное повреждающее действие микроче-
ренков жимолости синей 7,5%-ным раствором препарата ”Хлормикс“. После недели культивиро-
вания на среде Мурасиге-Скуга, содержащей для индукции органогенеза 6-бензиламинопурин в 
концентрации 1 мг/л, только 43,5% микрочеренков жимолости остались жизнеспособными. У 
остального количество обработанных черенков наблюдался некроз в разной степени. В случае ис-
пользования гипохлорита кальция у 80% пересаженных микрочеренков сохранилась способность 
к образованию новых побегов. 
Выводы. Таким образом в результате исследований установлено, что последовательная обра-
ботка микрочеренков растений жимолости синей сорта ”Снегирь“ растворами фунгицидов Байтан 
и Родомил Голд (по 0,2 г на 100 мл воды, время экспозиции 20 минут) и 7,5%-ным раствором ги-







тельного материала, что почти в два раза больше, чем при использовании в качестве основного 
стерилизующего агента препарата ”Хлормикс“. 
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Мясо и мясные продукты относятся к биологически полноценным пищевым продуктам, кото-
рые имеют большое значение в питании человека. Они в значительных количествах содержат все 
незаменимые аминокислоты [4, с.15-17]. Чтобы максимально повысить пищевую ценность мясной 
продукции для человека, необходимо создавать и внедрять инновационные технологии в мясную 
индустрию [2, с.272].  
В настоящее время значительная часть населения не только нашей страны, но и за рубежом  
употребляют в своих рационах питания большое количество полуфабрикатов. Мясокомбинаты 
вырабатывают полуфабрикаты в условиях, полностью гарантирующих свежесть, доброкачествен-
ность, чистоту и гигиеничность продуктов. Технологический процесс и рецептура построены так, 
что для каждой разновидности полуфабриката используется только та часть мяса, которая по 
структуре ткани, качеству и кулинарным свойствам строго соответствует изделию. Для приготов-
ления полуфабрикатов мясокомбинаты в основном используют мясо, полученное от убоя крупно-
го рогатого скота и свиней. 
В зависимости от структуры тканей мяса, механической обработки и кулинарного назначения 
все мясные полуфабрикаты подразделяются на: натуральные, панированные, рубленые и мясо ку-
линарной разделки. Кроме того, промышленность выпускает в продажу такие полуфабрикаты, как 
мороженые пельмени. 
Натуральные полуфабрикаты изготовляют из наилучших по своей структуре частей мяса, 
наиболее нежных и мягких, которые не нуждаются в механической обработке. Из говяжьего мяса 
натуральные полуфабрикаты вырабатывают в следующем ассортименте: бифштекс, антрекот, лан-
гет, бефстроганов, гуляш, говяжье рагу, шашлык. Натуральные полуфабрикаты из свинины вы-
пускают в следующем ассортименте: свиная котлета, свиной шницель, эскалоп, свиное рагу, сви-
ной шашлык. 
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